



1.1. Latar Belakang 
 Susu merupakan bahan pangan yang banyak 
digunakan sebagai produk pangan fungsional, salah satunya 
adalah susu kambing. Susu kambing memiliki karakteristik 
warna lebih putih, globula lemak susunya relatif kecil 
sehingga lebih mudah dicerna, dan mengandung mineral 
seperti kalsium, fosfor, vitamin A, E, dan B kompleks yang 
tinggi (Aristya, Legowo, dan Al-Baarri, 2013). Kandungan 
nutrisi dalam susu kambing dapat ditingkatkan melalui 
pengolahan fermentasi. Produk olahan susu kambing yang saat 
ini digemari masyarakat adalah kefir. 
 Kefir merupakan salah satu jenis susu fermentasi yang 
dibuat dengan menggunakan stater granula kefir. Kefir 
memiliki kekentalan seperti krim serta mempunyai rasa asam 
dan beralkohol. Cara pembuatannya adalah dengan fermentasi 
susu segar dari sapi, kambing atau domba dengan kultur kefir 
(grain kefir) yang terdiri dari bakteri asam laktat dan yeast 
antara lain streptococcus, lactobacillus sp. dan jenis yeast 
yang memfermetasi laktosa (Safitri dan Swaraswati, 2013). 
Kefir kaya akan antioksidan sehingga dapat memperlambat 
proses penuaan kulit dengan menetralisasi radikal bebas 
melalui oksidasi dan mengurangi dampak kerusakan sel dan 
jaringan tubuh akibat radikal bebas (Gaware, Kotade, Dolas 
and Dhamak, 2011). Kefir mempunyai kandungan asam laktat 
yang berperan untuk perawatan kulit, seperti sebagai 
antibakteri, pergantian sel kulit mati, dan mencerahkan kulit. 
Kefir memiliki potensi untuk dijadikan produk perawatan 
wajah, salah satu produk perawatan wajah yang berkembang 
di masyarakat adalah masker peel-off. Masker peel-off 
merupakan salah satu jenis sediaan masker yang praktis dan 
mudah digunakan. Masker peel off terbuat dari bahan karet, 
seperti polivinil alkohol atau damar vinil asetat (Evrilia et al., 
2014). Kefir mudah mengalami kerusakan karena adanya 
aktifitas mikroorganisme didalamnya. 
Salah satu bahan yang sangat efektif untuk mencegah 
kerusakan susu dan menghambat pertumbuhan bakteri adalah 
madu. Madu merupakan bahan pengawet alami yang sudah 
dikenal dan dapat mengawetkan berbagai produk pangan 
karena mengandung antibakteri yang bersifat bakteriostatik. 
Antibakterial dalam madu dihasilkan dari kadar gula yang 
tinggi akan menghambat bakteri sehingga bakteri patogen 
tidak dapat hidup dan berkembang, adanya senyawa radikal 
hidrogen peroksida        yang bersifat dapat membunuh 
mikroorganisme patogen, serta adanya senyawa organik yang 
bersifat antibakteri (Kusuma, 2009). Madu merupakan salah 
satu sumber gula yang juga dapat dijadikan sebagai sumber 
nutrisi bagi bakteri asam laktat. Madu mengandung berbagai 
jenis gula, diantaranya fruktosa 41%, glukosa 35% dan 
sukrosa 1,9%  (Sihombing, 2007). Madu adalah bahan alami 
yang memiliki banyak manfaat bagi kesehatan dan kecantikan. 
Madu mengandung alfa hidroxy acid yang sangat baik 
meningkatkan kekenyalan dan kekencangan kulit, selain itu 
madu juga mengandung flavonoid dan asam amino yang 
berfungsi sebagai pelembab kulit (Siregar, 2011). Sesuai 
kajian tersebut maka diperlukan penelitian mengenai masker 
peel-off kefir yang berasal dari susu kambing dengan 
penambahan madu kelengkeng untuk mengetahui kualitas 
mikrobiologi yang berupa TPC (Total Plate Count), total BAL 
(Bakteri Asam Laktat) dan total yeast pada masker peel-off  
kefir  susu kambing.  
 
1.2. Rumusan Masalah 
 Berdasarkan uraian diatas, maka rumusan masalah 
pada penelitian ini adalah bagaimana pengaruh penambahan 
madu kelengkeng terhadap kualitas mikrobiologi masker peel-
off  kefir susu kambing. 
 
1.3. Tujuan Penelitian 
 Tujuan yang ingin dicapai dari penelitian ini adalah 
mengetahui pengaruh penambahan madu kelengkeng terhadap 
kualitas mikrobiologi masker peel-off  kefir susu kambing. 
 
1.4. Kegunaan Penelitian 
 Kegunaan dari penelitian ini adalah 
1. Memberikan informasi dan pengetahuan tentang 
pengolahan masker peel-off kefir susu kambing dengan 
penambahan madu. 
2. Memberikan informasi diversifikasi produk terhadap 
dunia ilmu pengetahuan, teknologi dan industri tentang 
masker peel-off kefir susu kambing dengan penambahan 
madu. 
 
1.5. Kerangka Pikir 
 Kualitas susu kambing segar yaitu uji alkohol negatif, 
TPC 4,56 log cfu/ml, kadar protein 7,53%, kadar lemak 
6,27%, pH 6,57, dan berat jenis 1,0258 (Zain, 2013). 
 Kandungan kimia kefir dengan kefir grains 5% dan 
inkubasi 18 jam yaitu pH 4,86, asam laktat 0,54%, laktosa 
5,05% dan etanol 0,91%. Sedangkan kefir dengan perlakuan 
pemberian kefir grains 5% dan inkubasi 24 jam memiliki pH 
4,63, asam laktat 0,71%, laktosa 4,78 dan etanol 0,82% 
(Purnomo, 2012). Total mikroba kefir dengan penambahan 
kefir grains 5% dan inkubasi selama 24 jam adalah 6,80 log 
cfu/g (Safitri dan Swarastuti, 2013). 
 Kefir susu kambing dapat dijadikan masker peel-off 
karena bakteri asam laktat dalam kefir menghasilkan asam 
laktat yang mampu mencerahkan dan menghambat 
pembentukan melanin pada kulit. Bakteri asam laktat 
menghasilkan metabolit sekunder bakteriosin yang bersifat 
antibakteri sehingga dapat mencegah pertumbuhan bakteri 
sejenis seperti bakteri penyebab jerawat. Penambahan curd 
kefir sebanyak 15% pada masker peel-off memberikan 
aktivitas antioksidan sebesar 44,73% (Agustian, 2016).  
Madu adalah bahan alami yang memiliki banyak manfaat bagi 
kesehatan dan kecantikan. Madu mengandung alfa hidroxy 
acid yang sangat baik meningkatkan kekenyalan dan 
kekencangan kulit, selain itu madu juga mengandung 
flavonoid dan asam amino yang berfungsi sebagai pelembab 
kulit (Siregar, 2011). Madu merupakan salah satu sumber gula 
yang juga dapat dijadikan sebagai sumber nutrisi bagi bakteri 
asam laktat. Madu mengandung berbagai jenis gula, 
diantaranya fruktosa 41%, glukosa 35% dan sukrosa 1,9%  
(Sihombing, 2007). Penambahan madu dari 2 % sampai 
penambahan madu 10%  dalam pembuatan yoghurt jagung 
dapat meningkatkan total asam laktat. Hal ini disebabkan 
penambahan madu 2%-10% dapat memberikan nutrisi untuk 
bakteri asam laktat (Nofrianti, Azima, Elyasmi, 2013). 
Penambahan Konsentrasi  madu 5% jumlah bakteri yang 
dihasilkan lebih sedikit yaitu           karena terjadi 
pengerutan sel bakteri sehingga menurunkan jumlah bakteri 
yang hidup pada yogurt kedelai. (Kumala, Setyaningsih dan 
Susilowati, 2004). Skema kerangka pikir penelitian disajikan 
























Gambar 1. Skema kerangka pikir penelitian 
 
1.6. Hipotesis 
 Hipotesis dalam penelitian ini adalah perbedaan 
pemberian persentase madu dapat meningkatkan kualitas 
mikrobiologi masker peel-off  kefir susu kambing. 
Susu kambing TPC 4,56 cfu/ml, kadar 
protein 7,53%, kadar lemak 6,27%, pH 
6,57, dan berat jenis 1,0258 (Zain, 2013). 
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